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Chelsea Yunius Subagio, NRP 610301047. Perencanaan Penyelenggaraan Sanitasi 
Pada Pabrik Pengolahan Wafer Cream dengan Kapasitas 42.681 Kemasan @15 
Gram Wafer per Hari. 
Di bawah bimbingan: 




Wafer cream merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari adonan cair, 
memiliki pori-pori yang cukup besar yaitu sebesar 2 mm, dan renyah. Sanitasi yang baik 
dalam pembuatan wafer cream sangat diperlukan untuk menghasilkan wafer cream dengan 
kualitas yang baik dan aman dikonsumsi. Sanitasi yang diterapkan secara tepat dalam suatu 
pabrik pangan khususnya pabrik wafer cream, akan menjamin dihasilkannya produk 
berkualitas, bebas dari kontaminan berbahaya yang sekaligus menjamin kesehatan, dan 
keselamatan konsumen, serta menciptakan suasana kerja yang bersih dan nyaman. Pada 
pabrik wafer cream, kegiatan sanitasi dilakukan oleh 10 orang karyawan penyelenggara 
sanitasi. Bahan sanitasi yang digunakan adalah deterjen untuk cuci, deterjen baju, klorin, 
sabun cair, alkohol, pembersih lantai, karbol, dan pembersih kaca. Konstruksi dan tata letak 
pabrik diatur sedemikian sehingga mudah dibersihkan dan dapat mencegah kontaminasi 
udara, air, tanah, sampah, maupun hewan. 
Biaya sanitasi per kemasan wafer cream (15 gram) sebesar Rp. 176,32. Biaya 
peralatan sanitasi sebesar 6,14% ; Biaya bahan sanitasi dalam rancangan sebesar 2,15%; 
biaya air sebesar 1,21%; biaya karyawan sebesar 83,23%; dan biaya lain-lain sebesar 2,49%. 
Biaya penyelenggaraan sanitasi dapat ditanggung dari keseluruhan total biaya produksi. 
Berdasarkan aspek ekonomi dapat diketahui bahwa pabrik wafer cream yang direncanakan 
ini layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) 
sesudah pajak sebesar 23,85%, yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive Rate Of 
Return) 18%, dengan waktu pengembalian modal sesudah pajak 5 tahun adalah 2,96 tahun 
dan titik impas/ Break Even Point (BEP) sebesar 55,73%.  
 
 















Chelsea Yunius Subagio, NRP 610301047. Planning Of Sanitation Organizers 
Creamed Wafer Processing Plant With Capacity 42.681 packages @ 15 Gram 
Wafer per Day. 
Advisory Committee: 




 Wafer cream is one type of biscuit that made from liquid batter, has coarse pores 
large enough is 2 mm, and crispy. Good sanitation in wafer cream manufacturing is 
needed to produce wafer cream with good quality and safe to eat. Sanitation that applied in 
wafer cream factory, will ensure a good quality product, free from harmful contaminants, 
health and safety of consumers, and create a clean working atmosphere and comfortable. 
Sanitation activities is carried out by 10 employees sanitation units in wafer cream factory. 
Sanitation materials that used for washing detergent are clothes detergent, chlorine, liquid 
soap, alcohol, floor cleaners, glass cleaners carbolic acid, and anti-cork powder. 
Construction and layout of the factory is set so that is easy to clean and can prevent 
contamination of air, water, soil, waste or animal. 
 Sanitation costs per wafer cream packages (15 gram) is Rp. 176,32. Sanitation 
equipment costs is 6,14%; the cost of sanitation materials in the design is 2,15%; the cost 
of water is 1,21%; employee cost is 83,23%; and other expenses is 2,49% TPC. Sanitation 
organizers cost can be borne of the overall total production cost. Based on economic 
factors, it can be seen that a planned wafer cream factory is feasible to be established and 
operated because it has a rate of return on capital after tax (ROR) 23,85%, greater than 
Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 18%, after-tax payback period of 5 years is 
2,96 years and break even point (BEP) 55,73%. 
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